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ABSTRACTIn this research, soft candy is one of the diversified products with natural dye extractsdried rosella petals. The purpose of this research to determine the exact type of roselleis used as a natural dye and the number of rosella extract the proper concentration onthe manufacture of soft candy.  The design consisting of 2 treatments are the type ofrosella rosella red and purple types and number concentration of 5 % and 10 %.Parameters tested are organoleptic test , moisture content , pH. From the results it canbe concluded that the highest mean of the product produced by the selected soft candypurple roselle extract the number concentration of 10 % by value of the color hedonic5.86 , 4.44 hedonic aroma , flavor hedonic 5.18 , 5.28 hedonic texture , moisture content22 , 86 % , pH 6 , load 15.8 grams texture , color L = 32.25 , a = 2:37 , b = 8.75 , c = 9.05and h = 74.85 and 74.21 % total sugar value.
Keywords: roselle extract, concentration, soft candy, natural dye.
ABSTRAKPada penelitian ini soft candy merupakan salah satu produk diversifikasi denganpewarna alami ekstrak kelopak bunga rosella kering. Penelitian ini bertujuan untukmengetahui jenis dan konsentrasi ekstrak rosella yang tepat untuk digunakan sebagaipewarna alami pada pembuatan soft candy dengan menggunakan 2 perlakuan yaitujenis rosella merah dan jenis rosella ungu dan jumlah konsentrasi 5% dan 10%.Parameter yang diuji yaitu uji organoleptik, kadar air, pH. Pada produk soft candyterpilih dihasilkan oleh ekstrak rosella ungu dengan jumlah konsentrasi 10% dengannilai hedonik warna 5,86, hedonik aroma 4,44, hedonik rasa 5,18, hedonik tekstur 5,28,yang menunjukkan warna, rasa dan tekstur soft candy berperwarna alami disukai,kadar air 22,86%, pH 6, tekstur 15,8 load gram, warna L= 32,25, a= 2.37, b= 8,75, c=9,05( merah keunguan tua) dan h= 74,85 dan nilai gula total 74,21%Kata Kunci: ekstrak rosella, konsentrasi, soft candy, pewarna alami.Suprayatmi M et al. 2015. Pemanfaatan Ekstrak Rosella (Hibiscus sabdariffa Lynn)Sebagai Pewarna Alami Pada Pembuatan Soft Candy. Jurnal AgroindustriHalal 1(2): 148-154.
PENDAHULUANMenurut Kurnia (2009), rosellabanyak dikembangkan menjadi berbagai macam produk Karena warnanya yangmenarik dan aromanya yang khas sertaasamnya yang segar. Selain itu warna
Jurnal Agroindustri Halal ISSN 2442-3548 Volume 1 Nomor 2, Oktober 2015 149bunga rosella disebabkan adanyapigmen antosianin yang dapatbermanfaat sebagai anti hipertensi.Antosianin merupakan pigmen alamiyang berwarna kuat dan larut dalam air,pigmen ini penyebab hamper semuawarna merah, orange, ungu dan biru.Rosella juga dapat diolah menjadiberbagai makanan, dan minuman. Salahsatunya adalah dibuat permen jelli ataudikenal sebagai soft candy. Soft candyadalah permen jelly yang terbuat dariair atau sari buah yang berpenampakanjernih, transparan, serta memilikitekstur dengan kekenyalan tertentu.(Fitrina, 2012). Sedangkan menurutpatent No.US3908032 A dari Piere  et al(1975) menyatakan bahwa soft candyadalah permen yang mengandung gula,glukosa, lemak, gelatin dan kadangditambah flavor juga pewarna danpembuat suasana asam.
Pemanfaatan ekstrak kelopak bunga rosella
pada pembuatan soft candy selain sebagai
bahan pewarna alami serta membuat flavor
asam dan asidulant karena sifat Rosella
yang asam. Soft Candy (Permen lunak)
BAHAN DAN METODE
Bahan dan AlatBahan yang digunakan adalah padapembuatan soft candy adalah ekstrakkelopak bunga rosella merahkering,ekstrak kelopak bunga rosella ungu
kering, air, gelatin halal, sukrosa, sirupglukosa, agar-agar, minyak sayur danbahan-bahan kimia yang diperlukanuntuk analisa kimia. Alat yangdigunakan adalah timbangan, spatula,gelas ukur, sendok, pipet, penangas airdan cetakan permen, plasticpembungkus dan alat yang diperlukanuntuk analisa kimia.Penelitian dilaksanakan diLaboratorium Kimia dan PengolahanPangan UPT Sartika Universitas DjuandaBogor dan Laboratorium PercobaanMakanan Departemen Gizi MasyarakatFakultas EkologiManusiaInstitutPertanian Bogor.
MetodePenelitianPenelitian  ini dilakukan dengan 2 tahap,tahap pertama yaitu tahap ekstrraksikelopak bunga rosella kering. Diagramalir penelitian tahap pertamapembuatan ekstrak kelopak bungarosella kering dapat dilihat padaGambar 1. Tahap kedua yaitupembuatan soft candy rosella dengandua taraf perlakuan dan dua kaliulangan. Selain itu, analisis yangdilakukan terdiri atas uji organoleptik,kadar air, pH, total padatan terlarut,warna, tekstur dan kadar gula total.Adapun diagram alir pembuatan soft
candy rosella dapat dilihat pada gambar2.
Gambar 1. Diagram Alir Penelitian Pembuatan Ekstrak Rosella Kering (Kurnia, 2009).Ekstrak bunga rosella
Bunga Rosella kering 100 gram
Air 600
ml
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Rancangan Percobaan dan Analisis
DataRancangan percobaan yang digunakanadalah  rancangan acak lengkap (RAL)dua perlakuan yaitu Jenis eksrak rosella(A)  dan konsentrasi ekstrak Rosellayang digunakan (B) dengan masing-masing 2 taraf perlakuan (A1, A2) dan(B1, B2) dengan masing-masing 2 kaliulangan.
AnalisisProdukAnalisis produk terdiri atas ujiorganoleptik terdiri atas hedonik warna,hedonik aroma, hedonik rasa, hedoniktekstur, analisa kadar air, pH, totalpadatan terlarut, warna, tekstur dankadar gula total. Data yang diperolehdiolah menggunakan sidik ragam(ANOVA) dan jikadidapati p signifikan(p<0,05) berat riter dapat pengaruhnyata pada setiap perlakuan dandilanjutkan dengan Uji BNT untukmengetahui perbedaan antar perlakuan.
HASIL DAN PEMBAHASAN
Pembuatan Ekstrak RosellaPembuatan ekstrak kelopak bungarosella kering dilakukan denganmenggunakan metode perebusandengan  perbandingan air 1:6 yaitu 100gram rosella dan 600 ml air.Tabel 1. Nilai pH ekstrak rosella merahdan ungu.
Jenis Rosella pH
Ekstrak Rosella Merah 2,03
Ekstrak Rosella Ungu 3,13
Pada Tabel 1. dapat dilihat nilai pH darikedua jenis ekstrak kelopak bungarosella kering. Untuk ekstrak kelopakbunga rosella merah kering nilai pHyang didapat yaitu 2.03 sedangkanuntuk ekstrak kelopak bunga rosellaungu kering nilai pH yang didapat yaitu2,13. Maka dapat disimpulkan bahwaekstrak kelopak bunga rosella merahkering memiliki tingkat keasaman yanglebih tinggi dibandingkan denganekstrak kelopak bunga rosella ungukering. Senajutnya kedua ekstrak rosellaini digunakan untuk pembuatan soft
candy.
PerendamanAir, gelatin dan agar-agar
Pemasakansampai 950C
Pemanasan 900C
Gula pasir dan glukosa
Pencampuran 900CAdonan gelatin dan gula




Pendinginandalamrefigerator t: 48 jam
T: 5-100C
Didiamkandalam T ruang (1 jam)
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Pembuatan Soft CandyProduk soft candy yang dihasilkandilakukan uji organoleptik meliputi ujihedonik warna, aroma, rasa dantekstur,analisa kadar air, pH dan total padatanterlarut. Dan padasoft candy terpilih
dilakukan analisa warna, tekstur dananalisa total gula.Hasil analisabeberapa parameterorganoleptik dan fisik okimia soft candydapat dilihat pada table 2.
Tabel 2.  Hasil Analisa Organoleptik dan Fisikokimia soft candy dari beberapa Perlakuan.
Parameter PerlakuanRosella Merah5% Rosella Merah10% Rosella Ungu5% Rosella Ungu10%Hedonik Warna 3,54a 4,96a 4,62a 5,86aHedonik Aroma 3,66a 3,84a 4,16a 4,44aHedonik Rasa 4,14a 4,26a 4,76a 5,18aHedonik Tekstur 3,18a 3,26a 4,76b 5,28aKadar Air (%) 17,14a 19,51a 20,07a 22,86aPH 6a 6a 6a 6aTotal Produksi Terlarut(0Brix) 14a 12a 13a 13a
Hasil Uji Oganoleptic
Gambar 3. Soft Candy dari Beberapa PerlakuanUji organoleptik digunakan untukmenentukan satu formulasi soft candyterbaik  berdasarkan tingkat kesukaanpanelis. Metode uji yang digunakan yaituuji rating hedonik terhadap beberapajenis sampel. Parameter  mutu yang diujiadalah warna, aroma, rasa dan  tekstur.Pemberian skor pada uji hedonikmenggunakan system rangking skala 1-7. Semakin besar nilai yang diberikanmaka tingkat kesukaan semakin tinggi,begitu pun dengan sebaliknya. Ujihedonic warna soft candy berkisarantara 3,54-5,86 (Tabel 2.)  berada padatingkat kesukaan agak tidak sukamenuju nertal sampai agak suka menujusuka. Data tersebut menunjukkan ujihedonic warna cukup diterima oleh
panelis pada jenis soft candy ekstrakkelopak bunga rosella ungu keringdengan jumlah konsentrasi  10%. Hasilanalisis sidik ragam ANOVAmenunjukkan setiap perlakuan tidakberpengaruh nyata dan setelah diujilanjut BNT menunjukkan nilai yangtidak berbeda nyata terhadap ujihedonic warna (p<0,05). Nilai rata-ratatertnggi ditunjukkan oleh jenis ekstrakrosella ungu 10% hal ini berarti secaraumum panelis lebih menyukai warnasoft
candy dengan warna ungu pekat.Uji hedonik aroma berkisar antara 3,66-4,44 (Tabel 2.) berada pada tingkatpenerimaan agak tidak suka menujunetral. Data tersebut menunjukkan ujihedonik aroma tidak signifikan danrelatif sama sehinggga panelis tidakdapat membedakan aroma soft candy.Hasil analisis sidik ragam ANOVAmenujukkan setiap perlakuan tidakberpengaruh nyata terhadap uji hedonikaroma (p<0,05). Secara umum panelislebih banyak menyukai aroma soft candydengan jenis ekstrak rosella ungu 10%dengan nilai rata-rata tertinggi yaitu
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candydenganwarnaungupekat.Uji hedonik rasa berkisar antara 4,14-5,18 (Tabel 2.) berada pada tingkatpenerimaan natral sampai agak suka.Data tersebut menunjukkan uji hedonikrasa relatif memiliki rasa yang samasehingga panelis sulit membedakan rasadari soft candy. Hasil analisis sidik raganANOVA menunjukkan bahwa setiapperlakuan tidak berpengaruh nyataterhadap uji hedonik rasa (p<0,05). Nilairata-rata tertinggi ditunjukkan olehjenis soft candy ekstrak kelopak bungarosella ungu kering dengan jumlahkonsentrasi 10%. Dapat diartikanbahwa panelis lebih menyukai soft candydengan warna ungu pekat.Uji hedonik tekstur berkisar antara3,18-5,28 (Tabel 1) berada pada tingkatpenerimaan agak tidak suka sampaiagak suka. Data tersebut menunjukkanbahwa tekstur soft candy rosella cukupditerima oleh panelis. Semakin kerastekstur yang dihasilkan maka semakindisukai pula oleh panelis. Hasil analisissidik ragam ANOVA menunjukkanbahwa pada perlakuan A (jumlahkonsentrasi ekstrak rosella)berpengaruh nyata terhadap uji hedoniktekstur (p<0,05).  Secara umum panelislebih menyukai tekstur soft candy yanglebih keras yaitu soft candy ekstrakkelopak bunga rosella ungu dengankonsentrasi 10% dengan nilai rata-ratatertinggi 5,28. Akan tetapi kekerasansoft candy tersebut belum optimal,masih cukup lunak.  Hal ini kemungkinaadanya kondisi asam (pH 6) sehinggabahan penggel (gelatin) tidak dapatmembentuk gel yang tegar.
Kadar AirNilai kadar air yang terkandungdalam soft candy berkisar antara 17,14-22,86%. Hasil analisis sidik ragamANOVA menunjukkan bahwa perbedaanantara jumlah konsentrasi ekstrakrosella dan jenis rosella yang digunkan
tidak berpengaruh nyata terhadap kadarair soft candy (p>0,05). Nilai kadar airtertinggi ditunjukkan oleh soft candydengan perlakuan konsentrasi ekstrakrosella ungu 10% dengan nilai 22,86%sedangkan nilai terendah ditunjukkanoleh soft candy dengan perlakuankonsentrasi ekstrak rosella merah 5%dengan nilai 17,14%.  Kadar air soft
candymasih cukup tinggi, sehinggaproduk yang diasilkan masih agaklengket.
Nilai pHHasil pengukuran pHmenunjukkan bahwa perlakuanpenambahan jumlah konsentrasiekstrak kelopak bunga rosella keringdan jenis rosella yang digunakan tidakmempengaruhi nilai pH pada soft candyyang dihasilkan. Semua perlakuanmemiliki nilai pH yang sama yaitu 6.
Total Padatan TerlarutHasil pengukuran total padatanterlarut menunjukkan kisaran 12-140Brix.  Hasil analisis sidik ragamANOVA menunjukkan bahwa perbedaanantara jumlah konsentrasi ekstrakrosella dan jenis rosella yang digunkantidak berpengaruh nyata terhadap Totalpadatan terlarut soft candy (p>0,05).Dengan demikian perlakuanpenambahan jumlah konsentrasiekstrak kelopak bunga rosella keringyang berbeda (5 dan10 persen) sertaperbedaan jenis ekstrak rosella tidakmempengaruhi kandungan padatanterlarut dalam hal ini yang dinyatakansebagai gula yang terlarut.  Semuaperlakuan meang ditambahkan jumlahgula yang sama.  Kelarutan ekstrakRosella tidak mempengaruhi kelarutangulapada soft candy tersebut.Selanjutnya dari data pada tabel 2.Di atas, ditetapkan pemilihan produkyang akan dianalisa lebih lanjutkarateristik fisikokimia produk  adalah
soft candy dengan perlakuan Ekstrak
Jurnal Agroindustri Halal ISSN 2442-3548 Volume 1 Nomor 2, Oktober 2015 153rosella Ungu dengan penambahankonsentrasi ekstraknya 10 persen.
Analisa TeksturAnalisa tekstur denganmenggunakan alat Textur Analyzerdilakukan pada soft candy terpilih yaitu
soft candy dengan perlakuan jumlahkonsentrasi ekstrak rosella ungu 10%.Menurut Soekarto (1990), sifat elastisadalah sifat reologi tentang daya tahanuntuk putus akibat gaya tarik.Hasil analisa teksturmenunjukkan nilai rata-rata untuk soft
candy rosella yaitu sebesar 15,8 loadgram sedangkan nilai rata-rata untukproduk pembanding yaitu produkpermen jelly dengan merk dagang Yupimemiliki nilai 28,3 load gram. Padaanalisa tekstur dapat disimpulkanbahwa semakin tinggi nilai yangditunjukkan maka semakin baikteksturnya.Pengukuran tekstur dilakukandengan alat tekstur analyzer dengan tipe
Stevens- LFRA Texture Analyser(Mechtric-Stevens). Dengan kedalamantusuk 0,5 distance mm dan kecepatan1,0 mm/second.
Analisa WarnaWarna merupakan salah satuatribut bahan pangan yang berperanpenting. Selain untuk menarikkonsumen secara organoleptik, warnajuga dapat digunakan sebagai indicatorkualitas dan kandungan gizi. Metodepengukuran warna pada soft candydilakukan secara objektif yaitumenggunakan color reader .Color readermerupakan alat yang digunakan untukmengukur warna dari permukaan suatuobjek. Dari hasil percobaan diperolehtingkat kecerahan dari produk soft
candy terpilih yaitu dengan perlakuanjumlah konsentrasi ekstrak rosella ungu10% L= 32,25, a=2,37, b= 8,75. C= 9,05dan h= 74,85.
Analisa Kadar Gula TotalGula total merupakan campurangula reduksi dan non reduksi yangmerupakan hasil hidrolisa pati. Semuamonosakarida dan disakarida kecualisukrosa berperan sebagai agnesiapereduksi dan karenanya dikenalsebagai gula reduksi. (Yuoni, 2013).Analisa kadar gula totaldilakukan pada produk soft candyterpilih yaitu soft candy denganperlakuan jumlah konsentrasi ekstrakrosella ungu 10% dengan nilai 74,21%.Sedangkan menurut SNI kadar gulareduksi pada permen jelly yaitumaksumum 20% dan sukrose minimum30%.
KESIMPULANFormulasi yang diperoleh daripenelitian pemanfaatan ekstrak rosellapada pembuatan soft candy yaitu produk
soft candy terpilih ditunjukkan oleh soft
candy rosella dengan perlakuan jumlahkonsentrasi ekstrak rosella ungu 10%.Produk soft candy terpilih denganperlakuan konsentrasi ekstrak rosellaungu 10% dilakukan  memiliki teksturyang disukai, melalui analisa teksturdengan dengan nilai rata-rata 15,8 loadgram, analisa warna L= 32,25, a=2,37,b= 8,75 (berwarna ungu agak gelap),dan Total padatan terlarut  130Brixdengan kadar gula total dengan nilai74,85%  (manis), nilai PH 6 (asam).Berdasarkan hasil yang diperolehdari penelitian, maka disarankandilakukannya penelitian lanjutan yanglebih mengarah pada cara menentukanformulasi untuk memperoleh tekstur
soft candy yang tidak lengket dan tidakterlalu lembek. Selain itu jugadisarankan untuk membuat formulasiyang mendekati nilai Aw (wateractivity) dan kadar air yang menunjangumur simpan soft candy.
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